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-O poprawianiu gruntu ernego. 
(Dalszy ciąg) ] 


Im. Różnica naturalna między nawo: 


zami roślinnemi a zwierzęcemi ionej 
RR przyczyny. 

Zastanowić nam się teraz wypada: 1) w czem 
to zachodzi różnica między nawozami roślinne: 
mi a zwierzęcemi?; 2)jaka jest przyczyna tej 
roźnicy?; 8) dla czego trawienie w żołądkach 
zwierząt, powiększa siłę użyzniającą substan- 
cyj roślinnych? 

1. Oznaką charakteryzującą różnicę między na- 
wozem zwierzęcym a roślinnym jest to: że pićr- 
wszy posiada znacznie większą ilość saletrorodu 
od drugiego; jak się to okazuje z powyższego 
Wykazu (stron. 217) względnćj żyzności różnych 
roślinych substancyj, wporównaniu do 100 funt. 
zwierzęcego nawozu. 


s 


«2, Dalej, w skutek posiadania większej ilości tee 


"goż saletrorodu, różnią się zwierzęce nawozy od 


roślinnych przez to: że wstanie, wilgotnym szybko 
fermentują i zesfiliznt prechadza Kodczas te- 


p 


EE 


Rolnictwo. 


goż rozkładu, zawarty w nich kwasoród zmienia 
się zwolna w ammoniak, (który, po właściwym mu 
zapachu łatwo poznać można) i daremnie ulotnia 
się w powietrze, jeżeli stosownćm postępowaniem 
niezapobiegnie się temu. Ztąd to pochodzi strata 
w nawozie gdy zbytecznie fermentuje; lub gdy nie 
staramy się zatrzymać ulątniający się ammoniak 
j inne lotne substancye, przez pokrywanie kup 
gnoju. ziemią, mianowicie torfową, Strata takowa 


odnosi się nie już tylko do ilości, ale szczególnićj 


do jakości nawózu. Widzimy bowiem że nawóz 
zbytecznie rozłożony, wywiera na wegętacyą zna- 
cznie mniejszy skutek od lego;. który małoco fer- 
mentował; a że, powierzayę w czasie długićj fer- 
mentacyi, ulotnił się z niego ammoniak inne ga- 
zy, przeto słusznie wnosimy: iż rzeczone ciata 
stanowią główny, pokarm roślin. 

Przeciwnie, substancye roślinne, rozkładają sig ć 
wolno i nie dają woni ammoniakowój; nadto, na* 
wóz roślinny; pęcthy: był najstarannićj przyrzą* 
dzony, nie wywićra na wegetacyą tak uderzają- 
cego skutku , jaki niemal każda zaleje sub- 


tancya zrządza. i 
stancy ą 26 


220 == Sz, 
3. Zachodzi pytanie: zkąd pochodzi będący pozostaje jeszcze wiele substancyi „BSAP 
w zup eaczace zwierzęcych saletroród?=kiedy, - 5 nych; przez co massa ta, wybornym jest nawozem, 
wyjąwszy świnie, wszystkie zwierzęta domowe Ży- | mianowicie pod owies. Podług doświadczeń poró- 
EA PROCZ roslinnemi; a te, bardzo mało za- wnawczych, będąc dana na rolę w znacznćj ilości, 
wićrają saletrorodu. — Mogąż więc zwierzęta brać” Dp. po 20'do 40:cent. na akt, przez 15 do 20 lat 
całą masse potrzebnego i im saletrorodu z tego je: wywićra . ciągle widoczny: wpływ na rodzajność 


 dynego źródła? — Dalej, możesz process trawie- 
nią zrządzać jaką chemiczną zmianę w pokar- 
mach zwierząt; skutkiem której ich odchody sta- 
RAW yy żyzniejszy, w. saletroród ;zamożniejszy 
nawóz, aniżeli pasza przez nie spożyta? 
Obadwa 'te pytania rozwiązuje nam fizyologia 
zwierząt, -do ktorej pragnący gruntownego: obja- 
śnienia udać się zechce, gdyż rzecz ta niema bez: 
pośredniego związku z przedmiotem naszym. 


IV. .Onawozach mineralnych. 
(Wyżej powiedzianem zostało: że rośliny do zu- 
pełnego wykształcenia potrzebują pokarmu niei 
organicznego, a który stanowi nawóz. mineralny. 
W Anglii i w niektórych okolicach Belgii, uży- 


roli. 

Popiół torfowy. W wielu krajach; mianowicie 
iw Hollandyi, palą torf na popiół, celem użycia osta- 
tniego na role+— Popiół ten różne zawiera sub- 

` stancye, podług torfu z którego pochodzi; często 
posiada ślady potaźić i sody, zwykle pewną ilość 
gypsu (siarczanu wapna): i węglanu: wapna, oraz 
ślady fosforanu wapna, i wiele krzemionki. 

M apno, piasek muszlowaty, margiel, „Użycie 
wapna jest nader ważnem, w rolnictwie praktycz- 
‘ném. Jest tóż ono używanćm od niepamiętnych j już 
czasów, w tćj lub owćj postaci, a mianowicie: wmu- 

 szlach, piasku muszlowym, marglu, kredzie, ka: 
mieniu wapiennym it. p. 
Surowy kamień wapienny i wszystkie GK nie- 


wają ma ten cel bardzo różnych ciał, “jako po-- palonćj kredy, muszle i t.p. składają się z mnićj wię-_ 
tażu, sody, saletry, soli glauberskićj, soli gorzkićj, < céj czystego wę, glanu wapna. Przez wypalanie zaś 
soli kachennćj it. p. Wszystkie te nawozy opisuje wapna itia się z: niego gaz kwasu węglowego, 
p: Johnston; ponieważ zaš u nas nie są'onetiżywa- a pozostaje wapno palone czyli gryżące. 5 

ne, przeto pomijamy je, zaprzestając na obeżnania = Wapno gryżące, wystawione na wolne działanie 
czytelników z niektóreimiprzystępniejszeń i dla nas, powietrza, zamienia się "powoli w delikatny biały 
(lubo mało jeszcze znanemi,a podobno mnićj jeszcze proch. ——'Ma to miejsce nierownie prędzej gdy się 
używanemi) któremi: są: popiót, wapno, margiel). leje woda 'na wapńo surowe; przyczem rozgrzewa 
'Popiót drzewny. Popiół ten zawiera węglan się ono mocno, powiększa swą objętość i waży wię- 
potaźw.i wiele innych substaneyj minerałnych,za cćj około 3 części niż poprzednio. — Wystawione 
- pokarm roślinom służących; przez co mocno się na kia przez czas niejaki w stanie SPRA 
wanym, połyka znowu z powietrza pewną część 


n 


przyczynia do dobrego onych plonu. Dla tego to, 
popiół drzewny, wszędzie, gdzie tylko Hatvan kwasu węglowego; jódnakowóż, zwykle wiele. upły- 
może być nabyty, i 1 gdzie użyżniająca jegot siła jest wa czasu, zańim zamienia się zupełnie na węglan 
znaną, starannie ña nawóz jest używany. — Działa wapna. W. ogólności, wapno surowe czyli gryzące 
on szczególnićj korzystnie na bujność koniczyny, % wiele prędźćj 1 zupełniej zamienia się w Pęglan 
oraz na trawy będąc na łąki wywieziony. 5) wapna w ktipie “kompostu, w której podczas fer- 

Popiót drzewny wydugowany. Zwyezajny po- mentacyi bardzo wiele wywiązuje się gazu kwasu 
piót rze będąc tak długo wodą ługowany do- węglowego, lub też w ziemi, w substancye rośline 
póki się już więcej nierozpuszcza ; ; poczem do su- zamożnej, aniżeli ua wólnóm powietrzu. 


chości wygotowany czyli wyparowany, stanowizna- 
z. 
ny połaż. Tyniczasem, w stałej wymoczonćj "HER 


W dwojakim więc stanie wapnó daje się na rolę: 
L: Wstanie łagodnym , jako węglań wapna; 


r 
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wtym stanie znajduje się W marglu, w kredzie, .pia- 
sku muszlowym, w kompostach wapiennych i w sta- 


nie od. dawna zgaszonym ina, działanie powietrza, 


wystawionym. 
2. Wstanie gzyżącym, 
jak z pieca gorącego wychodzi, lub'w części tylko 


czyli ziiegaszone, tak 


zgaszone.. 


.. Margiel zawiera 5 do 85 na 100 węglanu wa: i 


pna; resztę piasku lub gliny; wpićrwszym razie na- 
zywa: sią piasczysty, W drugim gliniasty. Pićr- 


wszym nawozi Się rola mocna, gliniasta, drugim 


piasczysta. RRP E E 
"piasek muszlowy składa się z małych okruchów 


muszlowych, zwykle pómięszanych z 20 do 25 proc. 


piasku krzemionkowatego. 


ao 274158 O R IĘZE! AGO BAT 5 8 
"Kamień wapienny, do palenia używany, za- 
wióra wiele obcych ciał. Wszakże gdy się one 


w nim znajdują w zbyt, wielkićj ilości, nie jest już 


j} 


zdatńym do palenia. 
Użycie wapna na nawóz. 
cego na jedno-razówy nawóż i powtarzanie one 


Ilość wapna gryżą- 
toya EN RPE 802, 
zależy od gatunku ziemi, od głębokości warstwy 
rodzajnćj, od ilości i rodzaju zawartych w ziemi 


substancyj organicznych, nakoniec od zaprowadzo- 


nego systemu rólniczego-—Jeżeli rola jest z natury 


mokra, zimna, lub żle osuszóna, wtedy do osiągnie- 


nia rownego skutku, większą ilość wapna użyć wy- 
pada, i częścićj wapnowanie powtarzać; im zaś war- 
stwa rodzajna jest płytsza, tém mniej, a im głębsza 
np. na 8 do 10 cali gruba, tem więcćj wapna użyć 
wypada. Gdy stare pastwisko/na rolę zostało obró- 
cone, w którym rośliny delikatniejsze tylko na kilka 


cali głęboko korzonki: zapuszczają,” małą na raz 


ilością wapnować je należy; lecz natotmiast częścićj 
wapnowanie. powtarzać. Jeżeli zaś w krótce'po<po- 
oraniu ma:być powtórnie na pastwisko zostawione; 
w ówczas mocnićj już wapnować je wypada. - 
Rola, ciągle pod. pługiem zostająca, ztiosi,'a czę: 


sto wymaga znacznćj ilości wapna, ponieważ zwy* 
kle warstwa rodzajna do większćj. głębokości 'prze= 


__ jęta jest koczonkami roślin. ponieważ pług, -wy- 


nosząc często na wierzch dolną stronę warstwy 'ro-. 


* 
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„dzajnej, wyprowadźa z nią będące w spodzie wapno; 


a następnie zapobiega topieniu się onegoź niżej ko- 
rzonków, roślin (przez:co stałoby się straconćm dla 
wegetacji), w razie, gdy znaczna onegoż ilość w ro- 
li się znajduje. — Jeżeli znajduje się w roli wiele 
substancyj roślinnych mafo *rozłóżonych, w tedy 
mocne wapnowanie jest niezbędnie potrzebne; nie 
mnićjma gruncie mocnym, gliniastym, świeżo ošu- 
szonymi=— Na gruit zas słaby, mała ilość wapna 
się używa gdyż zwykle mało: zawiera wilgoci i 
substancyi roślinnych; a nawet, na taką rolę sto- 
sowniejszym jest kompost wapienny. 

Jednakowoż, największa ilość wapna jaką zwykle 
rolę nawozimy, w nader małym stopniu zmienia 
stan fizyczny gruntu. Wiadomo iż role z natury 
najżyzniejsze,zwykle zawierają pewną, ilość wapna; 
jest ona większa lub mniejsza, lecz poniekąd nie ma 
roli cożkolwiek dobrćj, by go nieposiadała—Zwy- 
czajne wapnowanie,. będąc należycie umięszanę 
z ziemią warstwy rodzajnćj, rzadko wynosi więcćj 
jak I proc. wagi całćj rodzajnćj warstwy, — Aby 
12to całowćj warstwie dodać 1 proc. wapna, po: 
trzeba na akr około 300 buszli wapna (wypada na 
mor. pols. około 120 kor.). Ta sama ilość wapna 
wyniesie'2' proc. jeżeli warstwa ródżajna będzie 
tylko 6 cali graba. * H MEBSE 

Wapno używa się także na pastwiska; działa ono 
silnie na delikatność traw „ich mocniejsze krzewienie 
i większą pożywność. Rola zaś wapnem nawieziona, 
staje się kruchszą, pulchniejsząy przytóm rośliny 
dojrzewają wcżeśniej, i wydają większy plon niźli 
na roli téj samćj jakości, lecz nie wapńowanćj. 

Jednakowoż, skutek ten co rok się zmniejsza, 
aż nakoniec zupełnie ginie i rola wraca do swego 
pierwiastkowego stanu. — Analizując takową zie. 
mię, widzimy iż nawiezione na nią wapno, w czę: 
ści lub zupełnie zniknęło. W takowym razie, wy- 
pada powtórnie rolę wapnować. ASIEN 

O przyczynach wspomnionego zniknienia-wapna;z 
w.nast. nrzenówić będziemy. d 
ca o (Dokończenie nasti trze), ‘ Ng 
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Gospodarstwo domowe. 


Różne sposoby robienia masła. 


(przez p. Gerarda w Lieverpolu). 


Nabiał stanowi ważną odnogę gospodarstwa 
wiejskiego, a nawet wywiera on bezpośrednio wię- 
kszy wpływ na całe gospodarstwo rolne, aniżeli 
wielu mniema. Albowiem, chodząc starannie i u- 
miejętnie około niego, przynosi zaiste znaczny do- 
chód, wyrównywający, a częstokroć przewyższają- 
cy inne odnogi gospodarstwa, powszechnie za głó- 
wne uważane. Zwykle zaśmocnićj się przywiązujemy 
do tój gałęzi gospodarstwa, która nam najchojnićj 
zachody płaci. Jeżeli więc znabiała mamy znaczne 
korzyści, starannićj wtedy hodujemy krowy, i po- 
mnażamy, o ile podobna, ich liczbę: — staranniej“ 
sze zaś ich hodowanie i powiększanie liczby, po- 
ciąga za sobą większą massę i Żyzniejszego nawozu; 
ztąd zaś, większa żyzność roli, a następnie, większe 
plony różnych roślin; owóż umiejętne chodzenie 
około nabiału, tak dalece swe błogie rozpościera 


skutki. eski 

Tutaj mówić sobie zamierzam o powiększeniu 
dochodu „z nabiału, przez korzystniejsze wyrabia- 
nie masła i przedstawiam moje własne doświadcze- 
nia, podług naderakuratnego postępowania otrzy- 
mane. AR 
-Jak wiadomo, w Anglii wyrabiają masło: 

„1. Z samćj świeźćj śmietany; 

2. Ze śmietany pomięszanćj ze słodkiem jeszcze 

- spódniem mlekiem; | i 

3. Że śmietany kwaśnćj, lub poczynającćj kwa- 

Snieg Se 

4. Ze śmietany pomięszanćj z kwaśnem spo- 

dniem mlćkiem, 

5. Ze. śmietany zgęszczonćj. 

Celem przekonania się który z wymienionych 
sposobów najwięećj przynosi korzyści, postawiłem 
osobno pięć krów, o ile podobno, jednakowej gę- 
stości mleko wydających, poniekąd jednocześnie 
wycielonych, w równym wieku i tuszy, i ile z po- 


% 


wierzeliowności sądzić było można, w równym sta- 
nie zdrowia będących. 


Pićrwsze doświadczenie. - 


Porównanie wartości mleka pierwszego i osta- 
tniego, otrzymanego z jednego udoju od Jednej 
R iej samej krowy. 

Jak wiadomo,. pićrwsze mléko w czasie doju jest, 
zawsze o wiele rzadsze, czyli mniéj tłuste, od osta- 
tniego. Różnica jest tu cżęstokroć tak wielka, iż 
wAnglii, ostatnie mléko ma oddzielną nazwę i zwy- 
kle za śmietanę bywa sprzedawane. — Sądziłem 
zatem, iż znajomość w jakim stosunku mleko osta- 
tnie posiada więcćj części maślanych i serowych od . 
pićrwszego, nie może być dla gospodarza obojętną: 

Doświadczeń moich w tej mierze czynionych, 
taki był wypadek: 

1. Rzeczywiście wielka zachodzi różnica pod 
względem jakości pomiędzy pierwszym a ostatnim 
mlekiem. 

2. Różnica atoli takowa większa jest wkrótcę 
po ocieleniu, aniżeli w dalszym czasie. W mleku, 
otrzymanem w 5 tygodni po ocieleniu, różnica - 


„między częściami tłustemi pierwszego a ostatnie- 


go mleka, była jak 1 do 110; w 3 miesiące zaś 
późnićj była znacznie mniejszą, gdyż tylko jak 
do 134. l 


Drugie doswiadczenie. 


F yrabianie. masła. z samej śmietany. z doda- > 
1 niem. nieco wody: zimnej. 
Poprzednie moje doświadczenia okazały, że za 
dodaniem= małej ilości zimnej wódy. do śmietany, 
wyrabianie masła bardzo się ułatwia. Przekonałem 
się o prawdzie tego i w niniejszem doświadczeniu. 
Po dodaniu małej ilości wody, temperatura śinie- 
tany wynosiły 162 stop. ciepłomierza cels. (100 
miarowego). Po upływie 15 minut, poczęło się po- 
kazywać' masło w małych  grubkach; robione; 
jeszcze 12 minut, urobiło się w jednę grupę 


= 2% 


przyczem temperatura podniósł się do 21 stopni. 
' Masło ważyło 90 granów. Kolor miało piękny; 
smak bardzo przyjemny. 


Trzecie doświadczenie. 


Wyrabianie masła ze śmietany pomięszanej ze 
stodkiem spodniem mlekiem. 


Po półgodzinnem robieniu, nie było jeszcze i 
śladu masła; a nawet po 3 godzinach nie mo- 
żna było go otrzymać. 


Czwarte doświadczenie. 


„Masło z 
Kwaśna śmietana, rożwólniona' małą ilością zi- 
mnćj wody, po 12 miv. robienia, | pęrzałe. wydzie- 
lać małe grubki masła; a w 8 minut późnićj otrzy: 
małem jednę grupę. Podczas robienia go, pod- 
niosła. się temperatura od 124: stopni, do 17% st. 
Maślanka była nader chuda, tylko dla ś świń przy- 
datna. Po wymyciu i oczyszczeniu masło ważyło 
114 granów. Zatém, z tćj samej ilości mléka 24 
granów więcej niźli w drugiem doświadczeniu; ko- 


samej kwaśnej! śmietany. 


lor i smak: nie zostawiały do Życzenia. 

Namienić należy, iż maślanka zawsze była kla- 
rowna i bez żadnego smaku, bąć to iż się doda- 
wała woda zimna do śmietany lub nie. 


Piąte doswiadczenie.. 
' Maslo ze smietany kwaśnćj wraz zkwaśnem mle- 
i kiem wyrabiane. 


Śmietana kwaśna, pomięszana ze spodniem kwa- 


śnem mlekiem, rozwolniona małą ilością zimnej 
wody, po 57 min. mocnego ubijania, ani śladu 
masła ńie posiadała. Dopieró po upływie 1 godz. 
150 min., otrzymałem masło w małych grubkach. 
a zatem, poprzednie i niniejsze doświadczenie 
przekońywa, iż potrzeba znacznie więcćj czasu do 
zrobienia masła ze śmietany z mlekiem bąć to słod- 
kiem lub kwaśnem umieszanej, aniżeli zsamćj śmie- 
tany. Po wymyciu i oc zyszczeniu, masło ważyło 
127 gr.; kolor miało bladszy od «ika 
smak dobry. 


Szóste doświadczenie. 


Masło z samćj za pomocą gorącej wody, zgęszczonej 
smietany. 

- Postępowanie to jest następujące: — Naczynie 
ze śmietaną — nie zebraną — wstawia się do dru- 
giego naczynia napełnionego gorącą wodą, w któ- 
rym zostaje, dopóki woda należycie nie ostygnie. — 
Tym sposobem  zgęszczona śmietana pozostaje je- 
szcze dzień lub: dwa dni w chłodnćj piwnicy. 

Po wypłókaniu i oczyszczeniu, masło ważyło 130 
gr. Miało piękny żółty kolor;i smak wyborny. Ma- 
ślanka zaś posiadała smak nieprzyjemny, przytem 
znajdowały się w nićj małe grubki masła. 
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W Ggólaśżch z powyższych doświadczeń wy- 
prowadzać można PORTACH dla sono) waźne, 
prawidła: 

1. Dodanie do śinietany małej ilości wo- 
dy zimnój, przyspiesza i ufatwia wyrabianie 
się masła, mianowicie gdy Smietana jest gę- 
Sta; a temperatura powietrza wysoka. 


2. Patwićj i prędzej wyrabia się masło - 
z samćj śmietany, aniżeli gdy takowa jest po»: 
mięszana zmlekiem bąć to słodkiem bąć kwa- 
śnem. 


3, Masło otrzymane ze śmietany świeżćj, 
w stanie młodym* ma” smak” delikatniejszy, 
przytem nie tak prędko się starzeje, czyli na- 
biera smaku gorzko-ostrego. 


4. Sposób (Devonschirski) zaparzania czyli 
zgęszczania śmietany, wydaje wprawdzie naj- 
większą ilość masła; które za świeża jest bardzo 
smaczne i sprzedajne; lecz będąc posolone, 
bardzo prędko się starzeje i nabiera smaku 
gorzkowatego. — Prócz tego, parzenie śmie- 

tany wiele zabierą czasu, a otrzymana ma- 
danka, nie tylko jest chuda, ale nadto nie- 
> sprzedajna, pońieważ ma simak nader nie- 
— przyjemny; do podobieństwa z przyczyny ZA” 
*parzania śmietany pochodzący. i 


5. Ze wszystkich sposobów najkorzystniej- 
szym. być się zdaje robienie masła ze śmie- 
*qany potnięszanćj z mlekiem, wteńczas, gdy 
kwaśnieć poczyna. Wprawdzie otrzymuje się 
;nieço mnićj masła, lecz natomiast jest ono wy- 


borne, a prócz: tego i, maślanka- ma znaczną: 
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6, Chcąc aby masło długi czds dobrze się 

przechowywało, należy je najstarankićj oswo- 
bodzić z części surowych i wody. . 


O'pieczeniu zdrowego i dobrego chleba 
z mąki ze żboóża wyrosłego, lub stę- 
| chłego. ` | 
(z Gaz. Hand. i Przem.) 

O tym, wlatachsłotnych zawsze ciekawym przed- 
miocie, podaje, królewskie Ekonomiczne Kolegium. 
berlińskie w pićrwszym tomie, drugim zeszycie 
swoich Roczników Rolniczych, następujące mwagi: 

„yna azek piekarza, Stenberga w Bóras, w Szwe- 
cyl, pieczenia zdrowego chleba z zepsutego zboża, 
zasadza się na tem, aby brać kwasek, któryby miał 
więcćj mocy aniżeli zwyczajny. Używa on do te- 
go następującćj składaniny. Czysto wypłókane 
kartofle trze na stosownej! tarce i dopóty na sicie 
je płócze, aż się wszystek'krochmal'oddzieli. Pozo- 
stała włóknista materya jest ową składaniną. Po- 
winna się ona 'robić na: trzy; dni przed: pieczeniem 
chleba; wtym: czasie stawia się ona w.glinianem 
lub drewnianem naczyniu. w ciepłem: miejscu, naj- 
lepićj na przypiecku. Drugiego: dniarpodnosi się 
ta massa, na trzeci dzień jest już w zupeinem ki- 
śnieniu i używa się, do pieczenia chleba. Poczem 
mięsza, się w gęstem cieście, to jest na samćj wo- 
dzie ząrobionem, do którego wieczorem wprzód za- 
dane były drożdże. 3 AN 

Gdy dotąd nie wiedziano o tém, że odchody. 
przy robieniu krochmalu z kartofli sąme przez się 
kisną, a jeszcze mniej wiedziano o tém, że te po- 
zostałości pomnażają kiśnienie ciasta chlebowego, 
więc nie można było dać zdania o tćj metodzie 
Stenberga, nie zrobiwszy doświadczeń w tej mie- 


rze. Przeto, wydane zostały przepisy, do robienia 


tych doświadczeń. Królewska administracya jow- - 


czarni w Frankfeldzie robiąc podobne doświadcze- 
nia, wykonała najpunktualnićj te przepisy i piekła 
chleb podłag owychże. Oprócz tego, porobiła ona, 
niektóre odmiany w metodzie Stenbergowskićj, tuw 
dzież doświadczała podług. niektórych dotąd uży- 
wanych spososobów piec chleb z zepsutego zboża, 
Gdy żaś te doświadczenia robione były ze zbożem 
porósłem tylko, ale nie z zepsttem albo stęchłem, 
z którego trudno jest piec chleb, i gdy metoda 
Stenbergowska. mą być użytyczną i do tego celu, 
ogłoszono tedy nowy przepis pieczenia chleba ze 


stęchłego zboża. «I ten' przepis wykonała rżeczona . 


administracyą z wielką roztropnością: > . 


Wynikłość tych powtarzanych doświadczeń jest 


następujące: | Pig 


jak'oh ją opisały okazała się być niepożyte- 


D 


“czna, bo chleb podług niej upiecżóny, był £ 


mie do użycia. 
2) Jednakże metoda ta uznaną została za uży- 
“teezną wtedy, gdy zamiast drożdży, które 
Stenberg przepisuje, użyje się ciasta kwasne- 
go i gdy rozczyniając pozostałości kartoflane 
nazajutrz po zarobieniu ciasta, nie doda się 
doń wody. DRR 5 
3) Nawet” chleb upieczony podłóg tych 2 
przytoczonych, odmian; nie. był. lepszy. od 
zwyczajnego zużyciem gorących kamieni, al- 
bo, ,zidodątkiem „węglanu, amoniaku; albo- 
wiem, chociąż, sprawozdanie administracyi. 
pi królewskićj owczarni zarodowej.powiada, że, 
4 i aby z zepsutego ;żyta pożywszy, chleb módz 
„upiec,. najstosowniejszą rzeczą będzie użyć 
„do tego, pozostałości kartoflanych, to.prze-. 
 cież; wykonane próby nie potwierdziły tego,,, 
„ale owszem, okazało się z nich, że chleb z do». 
„ datkiem węglanu amoniaku upieczony, przy. 
„najmnićj, tak był dobry, jak ten co był upie» . 
+6. $zony z pozostałościami ziemniaczanemi. >< s 
Te rozmaite sposoby objaśniają się następują: 


1). Metoda stenberga, wykonana literalnie, tak 


A 


= Z 


` 


| „gem sopisaniem=przedsiębranychi w tym celu do- 


„świadczeń. 


a I. Pieczenie chleba ze zrosłego żyta. 
Dnia 5 września pokropiona wodą półtora kor: 
ca żyta, aby. je przyprowadzić do skulczenia się. 
Gdy. to dnia, 9, t. m. jak stód.skulczyło się i gdy 
się. już- kilka zarodków . trawnych; pokazało, roz- 
ścielono je cienko, codziennie kilka razy /grabia- 
mi poruszano, i wreszcie, aby: wyschło, na; słonce 
wyniesiono. Gdy wyschło należycie, przepuszcza- 
'no, je: przez. młynek i odesłano.,do. młyna, aby 
„zemleć na grubą mąkę. i żę sewaqęzob 
Dnia 16. września płukano kartofle czysto, na 
żelaznćj tarce. potarto, a potóm na cienkiem si- 
;cie w. małych porcyach dopóty przecierano, aż 
już nie było żadnych mącznych cząstek w pozo: 
„stałościach. , Potóm te pozostałości ściekły  nale- 


“zycie, a pod wieczór „w „głębokiej dzieży, szeżel- 
* nie je nakryto i w.ciepłem miejscu za piecem po- 


slawiono. TAI EAT 

i Dnia 17 ku wieczorowi massa już nieco się 
podniosła, dnia 18. wieczorem jeszcze się więcój 
podniosła i pokazała kwaskowatym, jednakże od- 
rażającym smakiem swym; że zaczęła kisnąć. Dnia 
19 powinno było stósownie do przepisu „rozpo” 
cząć się zakwaszenie mąki; gdy zaś byłoby za dro- 
go, do pieczenia chleba ze zrosłego żyta dla cze- 
ladzi, brać drożdży piwnych albo suchych, wzię* 
to więc na próbę ciasta kwaśnego. _Wzięto tedy 
18 kwart wody, tak ciepłej, że zaledwo przez 
dwie lub trzy minuty można było rękę w niej 
wytrzymać i podzielono ją na dwie części; w każ- 
déj więc 9 kwart trzymającćj części zamieszcza- 
no mąkę ze zrosłego żyta, dodawszy. do nowćj ma- 
sy 4 funta suchych drożdży, a do drugiéj, zwyczaj- 
nego ciasta kwaśnego. Ciasto zrobione było gę- 
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ściejsze od zwyczajnego 1 zostawiono je przykryte 


do jutra. 
PZ rana dnia 20 września przystąpiono więc do 


"dalszego przygotowania chleba, wsypawszy resztę 


mąki i pozostałości kartoflańe do ciasta wczoraj- 
szego wiecząra zarobionego; ciasto: zadane droż- 
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dźami* wyrosło lepićj od tego, które rózeżynione 
było na cieście kwaśnem.: Gdy. zaś wiele gospodyń 


przestrzegają tego prawidła, że; ażeby upiec dobry 


chleb, nie potrzeba już nazajutrz dolewać wódy do 


"ciasta wieczorem wprzód rożcżyńionego, więc nie 


chciano i tego doświadczenia opuścić. Przeto po: 
zostałości kartoflane wmięszano do ciasta rozczy- 
nionego na kwasku i na dróżdźach, a potem oba- 
dwa gatunki podzielono znowu na dwie części; po- 
czem, dopiero do jediićj części z każdego z obu ga- 


tunków, wsypano reszte mąki z potrzebną ilością- 


wody; do drugićj zaś części mąkę beż.wódy doda- 
dagi zmięszano. oh ioy sig a 
Jest to starodawny zwyczaj, że wrazie kónieczićj 
potrzeby pieczenia chleba ze zrosłego żyta, rożża- 
rzone kamienie polne wkładają: się do ciasta, w wi- 
lię pieczenia chleba rozczynionego: Dla porówna- 
nia więc wynilełości:i tego starodawnego sposobu 
z wynikłościami nowego, dnia 19' w wieczór małą 
ilość mąki ze zrosłego /żyta rozczyniono “ciastem 
kwaśnem i włożono gorące Kamienie. Potrzeba 
jeszcze uważać ma to; że ciasto zadane drożdżami 
daleko prędzćj i palchnićj wzrosło, aniżeli zaró- 
bione ciastem kwaśnem; i Że przeto wszystkie cia- 
sto już do pieca sadzić potrzeba było, gdy zarobio- 
nè ciastem kwasnem' dopiero się zaczęto: narastać. 
Wynikłości z tego iwszystkiegó były następujące 


A. Ciasto zadane drożdżami i pozostałościama 
- kortoflanemai., M 
a) Chleb zciasta, do którego! na drugi dzień 
dolano wody: e daf 
Jest on nietylko bardzo odpieczony, ale jeszcze 
bardzo cieścisty i wodnisty, tak dalece że nie był 
„do użytku: ; AS E 
b) Chleb z ciasta, do którego na drugi dzień nie 


„dolano, wody; 


Jest wprawdzie dość lekki, ale trochę odpieczo- 
ny,;jednakże można go użyć. 
B.» Ciasto zadane kwaśnem ciastem zrobione * 
i | z pozos talosci kartoflanych. 
tvajsChleb z ciasta, do którego na drugi=dzień 


dolano wody. 


Nierównie jest lepszy aniżeli A. a. i zupełnie u- 
żyteczny, trochę tylko zakalcowaty. 

b) Chleb z ciasta, do którego na drugi dzień nie 
dolano wody: 

„Jest dobrze wypieczony, dość lekki i mało się 
różni-od chleba upieczonego z niezrosłego żyta. 


C. Ciasto zadane kwaśnem ciastem, bez pozostało- 
ści kartoflanych, do którego włożone były gorące 
kamienie. 

Chleb jest lekki, dobrze wypieczony, ale trochę 
zakalcowaty. 

Z przytoczonych winikłości wypada, że głó- 
wnym warunkiem jest to, aby ciasto rozczyniać gę- 
„sto i. że lepićj jest zadawać je kwaśnem: ciastem a- 
niżeli drożdżami; tudzież przed sadzeniem do pie- 
ca nie pozwalać wysoko 'rosnąć, ponieważ za pul- 
chne podniesienie się nie zdaje się sprzyjać uzyska- 
niu. dobrego «chleba ze zrosłego żyta. Gdy zaś 
z dolewania wody na drugi dzień złe skutki wypły- 
wają, tedy lepićj byłoby, aby dać juź w wieczór 
wprzód potrzebną ilość -wody do miary mającećj 
się wypiec mąki, aby nie potrzebować nazajutrz je- 
szcze dodawać wody. Nie możemy także nie wspo- 
„mnieć o tem, że przepisana ilość pozostałości kar- 
toflanych jest za mała; sądzimy przeto, że pozosta- 
łości z pół korca kartofli do 15 korca żytą dodane, 
wydałyby jeszcze lepsze rezultata. 


11. Pieczenie chleba ze zrosłego i stęchłego żyta. 


Dnia 6 października 13 Korca żyta zamoczo- 
no w naczyniu, aby się późnićj zrosło; 13 kórca 
zaś zwilżono trochę i zaniesiono do zadusznćj 
piwnicy, aby się zatęchło. Dnia 26 październi- 
ka pierwsze 13 korca równo się skulczyły i do 

tyla juź wyschły, że można było posłać je do mły- 

na; ostatnie l korca nie stęchły się jeszcze; przeto 
jeszcze raz zwilżono je, wsypano do wora, zawią- 
zano mocno i zaniesiono znowu do piwnicy. Dnia 

10. listopada żyto: to zatęchło się należycie; roz- 

garnięto je więc "aby wyschło, poczćm przewiano 

na młynku i oczyszczono tym sposobem z pyłu 

i prochu, nareszcie odesłano do młyna. 
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Mąka ze zrosłego zboża powróciła dnia 4 li- 
stopada z młyna, nazajutrz opłókano 9'-mee kar- 
tofli czysto, na tarce Żelaznćj miałko utarto ido- 
póty przez sito przepuszczano, aż już nie było 
żadnych mącznych części. Pozostałości, gdy na- 
leżycie ściekły, postawiono w glinianem naczyniu 
w ciepłem miejscu za piecem przykryte. * Dnia 7 
wieczorem zakwaszono potrzebną mąkę z przepi- 
sang ilością wody, i to suchemi drożdżami; a tak 
zrobiono gęstsze ciasto niżeli zwyczajnie; naża- 
jutrzo dodano resztę mąki aż do jednej mecy, 
którą zostawiono; i pozostałości z 9 mec kartofli 
dosypawszy, należycie zamięszano jedne z drugim 
dolewając potrzebnćj wody, tak jak przepis opie- 
wa. Ciasto weszło bardzo dobrze i obiecywało 
najlepszy skutek; jednakże rezultat był ten sam 
co'przy pićrwszćm doświadczeniu pod A: chleb 
był odpieczony, wodnisty i nie do użytku. i 

Dnia 18 listopada: powróciła. z młyna mąka 
ze stęchłego zboża; nazajutrz opłókano czysto 6 
mec kartofli, starto, mąkę należycie wymyto a po- 
żostałości w glinianóm naczyniu postawiono w cie- 
płem miejscu za piecem. Dnia 21-w wieczór 
rozczynionó tyle mąki zwyczajnem ciastem kwa- 
siem, aby korzec módz wypiec nie dolewając na-. 
zajutrz wody. 

Ośm garncy mąki przeznaczono na wypieczenie 
z użyciem gorących katnieni; przeto potrzebną 
ilość zakwaszono ciastem kwśnem. 

Gdy pozostałości kartoflane mają zapach po- 
dobny do, węglika ammoniaku (trąciły prócz te- 
go zgnilizną), więc ostatnie S$ garncy  przeznaczo- 
ne zostały do wypieczenia na chleb z dodaniem 
ammoniaku, i potrzebną ilość mąki zadano cia- 
stem kwaśnćm i letnią wodą, do którćj w lano 


R I ra ? . r X > %% 7. A 
ž fóta ammoniaku, rozpuściwszy go W ciepłej wo 


dzie, i należycie wszystko wymięszano. 
Dnia 22 listopada: i i ; 
1) Korzec mąki i pozostałości kartoflane 
z sześciu garncy dodano do ciąsta wieczór 
wprzód zrobionego i należycie umięsząno, 


(Dokończenie: w Dodatku i); 


DODATER 
DO TYGODNIKA ROLNICZO-TECHNOLOGICZNEGO, — CZERWIEC. 
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2) Wyjęto gorące kamienie ea i ośm 
garncy mąki przerobiono bez pozostałości 
kartoflanych. 

3) Także ostatnie ośm garncy mąki w raz 
z ciastem wieczorem w przódy zrobionem, 


do którego dodano ammoniaku, należycie wy- pe 


mięszano, bez dodania JG. pozostułąści 
kartoflanych. 

Do wszystkich trzech gatunków. na; chleb, ze 
stęchłej i dodano także ; + garnca mąki Ze zro; 
słego żyta, i te trzy ableby: z obudwóch mąk oso- 
bno naznaczono. `“ 

i Wszystkie sześć gatunków wsadzono do „cie- 
płego pieca, aby należycie -narosły. Gdy bo: 
chenki chleba wszystkich „gatunków. równocze- 
nie pięknie narosły, wsadzono je do innego pie- 
ca. Rezultaty były następująoć. ( 

A. Chleb z mąki: ze stęchłeg g0 żyta. 


a) Stęchła mąka i pożostałości kartoflane 
bez dolewania wody na drugi dzień: 
Chleb jest lekki i „pięknie wypieczony. 
hy: Stęchła mąka bez „pozostałości kar- 
odoflanych; rozczyniona ciastem kwaśnem; do 
której wieczorem włożono gorące kamienie, 
"bez dołewania nazajutrz wody: 
„ Chleb jęst w prawdzie pięknie wypieczony, je- 
dnakże cięższy od poprzedzającego. 
c) Bez pozostałości skartoflanych, ciastem 
kwasnem wozczynione z dodaniem wieczorem 
'w przódy ' węglikanu: jaintnokieku, bez sag 
wania nazajutrz wody: JPRL 
Chleb jest dość ZOMBI Jednakże trochę sie 
GZONY. Š 
Z przytoczonych, O A się więc 
'to, że aby iz zepsutego żyta módz upiec pożywny 
chleb, najstosowniejszą będzie rzeczą dodawać po: 
zostałości kartofłane. Ale w takim razie: 


1) Ciasto trzeba. zadawać nie drożdźami, 
ale: kwaśnem ciastem. 

2) Woda nie powinna się dólewać naza- 
jutrz. 

3) Ciasto powinno być gęsto zażzane, 
| wreszcie: 

4) Piec powinien być gorątszy ą niżeli przy: 
pieczeniu, z niezepsutćj mąki; tym więc go- 
rętszy być powinien, gdy żyto nietylko jest 
stęchłe, ale i zrosłe. 

Uwagi Redakcyi. <Bezultaty wyźćj przy- 
toczonych doświadczeni: będą użyteczne w takich 
latach, jako niniejsze, w których mie? można: nie 
raz uniknąć tego, abj zrosłego i stęchłego zboża 
nie używąć: na chleb, gdy: W istocie i bez nade 
zwyczajnych; przyczyn taki stopień zepsucia zboża 
na' chleb: nie pokaże się; przeto z dobrym. skute 
kiem wykonane procedury: będą; w an oa 
przypadkach tém skuteczniejsze... 
Dodatek: pożóstakdści kartoflanych na chléb, któ- 
ty- można na‘ cieście kwaśnem piec, zdaje się być 
zapełnie niepotrzebny, przeto może być całkiem 
OPUSPCZĄNY: Wynalazca tego środka fermenta- 
£yjnego zapewne uważał: go za, wzecz potrzebną 
tylko ido pieczenia białego: chleba, który się nie 
kwasi, aby, wzmocnić 6 fermientacyę drożdżówą i prze- 
to zasługiwałby on w tym razie na uwagę. 
(Za „skutecznością gorących. kamieni w. rozczy- 
nionem cieście zdaje się już mówić samoídoswiad- 
"czenie: że przy rozczywianii mąki ze zrosłego żyta 
it. d., gorętsza woda od tej, jaka siębierzę do 
zdrowćj mąki, wywićra zbawienny wpływ na do- 
broć chleba. , Gorące kamienie mogą W rozczy: 
nioućj „mące jednostajnićjszy skutek sprawić, api- 
żeli gdyby się wrząca woda lała do mąki, ma- 
jącćj się rozczyniać, która swoje ciepło dopiśro 


po dłuższem mięszaniu równo rozdzielić może, 


4 | 


Dodany środek fermentacyjny może się bardzo 
łatwo przez zbyteczne gorącą zaparzyć i przeto 
za mało działać. Nim się stęchłe zboże każe ze- 


mlóć, dobrze jest posypać je prochem węglanym, 


aby-zapach stęchlizny. i smak nieprzyjemny oddalić. 


Stęchłe zboże w tym celu posypuje się stoso- 
wną ilością prochu" węglanego przy zamkniętych 
oknach, mięsza się powoli i zostawia w tym sta- 
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nie przez ośm do czternastu dni. Potem czyści 
się na arfie lub młynku aby proch oddzielić; a 
ziarnka nie będą miały żadnego przykrego za- 
pachu. Żyto tym sposobem uchodzone daje do- 
brą mąkę. Aby skutek byt. pewny, potrzebne 
jest wszakże łagodne powietrze boby ziarno prze- 
szłe mrozem nie wydało pożądanego skutku. 


(G: HiP.) 


Wiadomości „krajowe... 


Sprawozdanie Deputacyi Jarmarcznćj 
o tegorocznóm targu Sto - Jańskim na 
welnę,. 

'Dęputacya: Jarmaczna . do' targu Sto-Jańskiego 
na wełnę wyznaczona, z upoważnienia Kommisyi 
Rządowej S» W. i; Dachown., 


mości "powszechnej" wypadki'o tegorocznym jar- 


podaje” do .wiado- 


marku na wełnę w Warszawie jak następujeż : 

Targ na wełnę wi Warszawie rozpóezął się jak 
źwykle w dniu 3 (15) :r b. i trwał dni> eztery. 
Ogólny dowóz wyważonćj w czasie jarmarku wełny 
wynosił cent. 7,548 funt. 74. 


Że zaś w roku Oo: 1844, przywie- 
żiono welny cent. 14,281 funt. 86; przeto w tym 
roku. mnićj o cent. 6,733 funt. 12;—co daje się 
wytłomaczyć: najprzód : znacznym, upadkiem owiec 
prawie oz w całym kraju wynosić mogącym; tú- 
dzież iż spekulanci zagraniczni wcześnie wiedząc 
ozwiększonćj potrzebie tego artykułu, wielką część 
produkowanej w kraju wełny Jeszcze z wiosną 4a» 
kontraktowali i w prost z miejsc ich pochodzenia 
zabrali, 

Tą razą* oprócz znanych w Warszawie *han- 
dlujących tym produktem, przybyli jeszcze zagra: 
niczoi kommisanci z, Wrocławia, Hamburga fean 
cyi i Anglii, 

Wymycie i i przyrządzenie „wełny wypadło tą ra- 
zą w ogólności - korzystniej: niż invych lat poprze- 
ABAF przez čo samo wewnętrzna wartość wet- 
ny od 3 do 5 talarów na: centnarze zyskała; do 
tćj okoliczności przyczyniła: się nie mało pogoda 
stała strzyży i MIG sprzyjająca.. 


sasic 10 eara 900 


Jeszcze się targ 1 nie sko. kiedy wszystka 
wełna dowieziona rozprzedaną została. 

Ceny odpówiedały wysokim koiijuktirom > 
nicznym. 

Płacono: za cienką od 86 do-1Ł5 tal, 
» » średnią » 65 » 80 » 
» »ordynaryjną4l » 58 » 
Ponieważ zas w roku 1844 guein na tar- 
gu warszawskim; 
'cienką vod 80/do 105: tal. 
ośrednią 00/58 »-62 «tal. 
ordynaryjną » 37, »4,52, tal. 
przeto w przecięciu wypadły w tym roku ceny na 
korzyść producentów: 
w. lym gatunku od. .6 .do.10- al 
w. 2gim ç» NOSZA BOR 
w sam  » ». 3.», zk », 
na centnarze 132 funty ważącyta. ; 

“Nawet wełna z odpadłych 'ówiec (tak zwana 
martwa) tą razą” była poszukiwaną r powszechnie 
w. 2/8. wartości „wełny wyżej „płaconą. 

Popęd w téj mierze winniśmy przemysłowi za- 
granicznemu, którego skutkiem martwa „wełna 


Z równym co i Żywa pożylkiem do wyrobków le- 


tnich mięszanych użytą być może i łatwo w kraja 
znajdzie. naśladowców. 

Jak dalece ustanowieni przez Rząd Mebibrowie 
przysięgli, oczekiwanemu, ztąd dla targów wełnia- 
nych pożytkowi odpowiedzieli, Deputacya z pier. 
wszego roku, próby, sądzić j jeszcze nie może, musi 


jednak oddać im sprawiedliwość, że przy obrotach, 


lubo mało znaczących, jako początkowych, jakie 
za ich pośrednictwem miały miejsce, postępowanie 
Meklerów było prayameito bz igadowoleniem stron 
właściwych. l 


